
luid de zomer in met de keurslager

Specifieke wensen  of op zoek naar bereidingstips?
Wij helpen graag!

Van Dam, keurslager
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Overig
• Barbecue Gratis*
• Gasfles 10,00
• Borg 50,00
• Schoonmaken 20,00
• Statafel per tafel 7,50
• Bestekset per set 0,80
• Bord per bord 0,45

* bij aankoop van een barbecuepakket

Spiesen
• Blije dijen spies per stuk 2,15 
• Kip op stok rood per stuk 2,10 
• Kip pesto spies per stuk 2,10 
• Kipsaté per stuk 2,10 
• Shaslick per stuk 2,15 
• Varkenshaassaté per stuk 2,25 
• Biefstukspies per stuk 2,75

Van Dam, keurslager
Laarstraat 3, Zutphen
Tel. 0575 – 512014
www.vandam.keurslager.nl



cadeautip!de keurslager cadeaukaartZodra de barbecue weer wordt aangestoken kunnen we  
ons zelf weer trakteren op heerlijke grillgerechten.  
Bij de Keurslager haal je een heerlijk stuk kwaliteitsvlees  
en goed gevulde barbecuepakketten. Geniet van ons 
barbecueassortiment en vraag ons gerust naar alle  
mogelijkheden! We hopen je weer volop te  
inspireren dit barbecueseizoen.   

BBQ pakket 
Lekker
• Burger
• BBQ worst
• Saté 

per persoon 395

BBQ pakket 
Bourgondisch
• Lamshaas
• Garnalenspies
• USA burger
• Kipspies

per persoon 1050

Butcher choice
Graag eens wat anders op de barbecue?  
Geen probleem!
Laat u verrassen door onze slager of in overleg 
stellen wij samen met u een mooi pakket samen. 

per persoon vanaf 950

Aanvullend pakket 
standaard
• Maaltijdsalade
• Rauwkost 
• Knoflooksaus
• Satésaus
• Kruidenboter 
• Brood

per persoon 450

Aanvullend pakket luxe
• Couscous salade
• Rauwkostsalade
• Muhummara 
• Knoflooksaus
• Kruidenboter
• Brood

per persoon 550

Groot vlees
• Bavette 100 gram 3,95
• Picanha 100 gram 2,95
• Cote de boeuf 100 gram 2,95
• Longhaas 100 gram 2,25
• Rib-eye 100 gram 3,55
• Entrecote 100 gram 3,25
• Short ribs 100 gram 3,45

BBQ pakket 
Exclusief
• Sparerib
• USA burger
• Lamshaas
• Saté

per persoon 1150

BBQ pakket 
Royaal
• Shaslick
• BBQ worst
• Gemarineerde karbonade
• USA burger

 

per persoon 650

DIRECT OF INDIRECT 
GAREN?
»   Direct garen: met direct garen gril je 

het eten rechtstreeks boven de 
hittebron. direct garen doe je met 
kleine gerechten die een korte 
bereidingstijd nodig hebben.

»   Indirect garen: bij indirect garen 
wordt het gerecht tussen of naast 
de hittebron geplaatst. dus niet er 
pal boven. indirect garen gebeurt 
altijd met gesloten deksel. het is een 
perfecte methode voor grote stukken 
vlees die een langere gaartijd nodig 
hebben, zoals rollade en kip!

CHECK DE  
KERNTEMPERATUUR! 
om de juiste garing van het eten te 
bepalen, kun je gebruik maken van een 
vlees-thermometer. steek voor de 
kerntemperatuur altijd de punt van de 
thermomenter in het hart van het dikste 
gedeelte van het vlees. vraag je 
keurslager naar de juiste 
kerntemperatuur voor het door  
jou gekochte vlees.

KERNTEMPERATUREN 
GROOT VLEES

RUNDVLEES  
rood 48oC • rosé 55oC • gaar 70oC

KALFSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

VARKENSVLEES  
rosé 60oC • gaar 70oC

LAMSVLEES  
rosé 55oC • gaar 70oC

KIP  
gaar 75oC

KIJK OP ONZE WEBSITE VOOR BBQ RECEPTEN


